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序論
昭和 9 年 1 月に日高周蔵が、お櫃の底に短冊形や同
心円形の極板を配置し、直に米を入れて炊く飯炊法

















































率の良さが 11 分と 29 分の差に表れる。さらに、電
流を担うイオン源が 100℃の水の蒸発と共に析出し、
勝手に電気が切れるという優れものである。
Abstract:  We improved "Denki-Pan" (bread baked using electrode bread machine) as plain 
bread fermented with yeast. We also experimentally reproduced "Denki-Rice" (rice cooking us-
ing electrodes) with several historical types of electrodes placed at the bottom of a cooker.  We 
investigated historical factors by reproduction experiments.
Keywords:  Denki-Pan, Denki-Rice, panko, titanium, gelatinization, starch, granule Yeast 
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スト発酵パンは 11 分、炊飯は 23 分である。この結
果等と歴史的過程や背景については、すでに報告し
た 1-2)。これまでの研究は、およそ 20 年前に、昭和
のくらし博物館に大学のパン焼きケースを寄贈した












































ケースは極板間隔が 6 cm あるので、水道水では電
























青木　孝 :  電極式底置き炊飯とイースト発酵食パンの性能評価実験　27
極板についての安全性確保の歴史も教えていただい
た。昭和 18 年の阿久津氏の「パン科学」の著書によ


























冊形のように 1 cm 程度に極板間隔を狭め、水道水









前報告 2) で、清水康夫氏の文献 5) を参考に、電極式
パン粉用パンの再現実験を次のように行った。パン
生地は、日清カメリヤ小麦粉（強力粉）150 g、SAF
ドライイースト 4.5 g、塩 1.5 g、無塩バター 5.0 g、
砂糖 2.5 g を水 100 g で練り、20 分間 60℃で１次発
酵させた。本報告では、同じカメリヤ（強力粉）で、
味を重視した食パンとするために配合を、日清カメ
リヤ小麦粉150 g、 SAFドライイースト4.5 g、塩2.0 g、




図 1．（上）1 次発酵後，3 等分して丸め「の」の字側を極
板に付けケースに入れる .（下）ケースごと 2 次発酵して
極板に触れた生地 .
図 2．通電し膨張した生地．







入れる。ケースごと、発酵器に入れ 42℃で 25 分間
２次発酵させる。イースト発酵により膨らみ、パン
生地がチタン極板に９割程度接触する。11分通電後、







塩 1.5 g、砂糖 2.5 g、無塩バター 5 g であったところを、
食パン用では、塩 2.0 g、さらに砂糖 10 g、無塩バター












バターに変えると、 10.5％の塩相当量：0.21 g が加わ











図 4．（上）カメリヤ発酵食パン（○印：塩 2.0 g）とカメ





















































は 150 g、模擬練りパンは 225 g である。水の量は、
蒸しパンが 190 g、模擬練りパンが 170 g、発酵パン
が 100 g である。


































ものと同形）の極板間隔 6 cm で、米 150 g、水 230 g、
塩 0.4 g 入れた基本炊飯（図５青○印：23 分で完成）
と、対向極板を底で折り曲げ、短冊形にして底で極









の対向距離が 18 cm から 26 cm に増え、水道水での

















ケースと同じ分量の、米 150 g、水 230 g（約１合）
である。お櫃型底置き櫛の歯形の極板対向距離は、
28 cm となる。大学の立て型ケースの底面積は、 6 ×
18.3 = 110 cm2 であるが、お櫃の底面積は、123 cm2
となり、より 1.1倍広い。同じ米 150 g、水 230 gでは、




と同じ 1.1 倍の 33 分の炊飯時間で炊ける。初期の電
力は、立て型櫛の歯形が 50 W、お櫃櫛の歯形が 40 
W でほぼ変わらない。第２ピークの電流は、極板間
隔の対向距離が長いお櫃櫛の歯形の方が大きい。立
て型櫛の歯形が 160 W、お櫃櫛の歯形が 200 W であ
る。熱効率は、立て型櫛の歯形が約 70％、お櫃櫛の
図 5．（上）対向基本炊飯（○印：塩 0.4 g）と立て型
底置き短冊形水道水炊飯（×印）の電力値 .（下）水
温の時間変化 .
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歯形が約 80％である。お櫃櫛の歯形の方が、立て型
櫛の歯形よりも温度上昇がゆるやかになる。これは、
お櫃型の内容積が、123 × 6.2 = 762 cm2、一方、立







































の櫛の歯形と同心円形で塩 0.1 g を入れた場合の電
流特性を調べた。立て型の極板間隔 6 cm の対向極
板（図 10 青○印）では、底置きにしなくても、0.1 

























































力粉）150 g、水 190 g だけの蒸しパンでも現れる。
図 11 のように、立て型対向極板間隔 6 cm の場合（青



















図 10．（上）塩 0.1 g 入りの立て型対向炊飯（○印）とお
櫃型底置き櫛の歯形炊飯（×印）とお櫃型底置き同心円形
炊飯（＊印）の電力値 .（下）水温の時間変化 .
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が 1 cm 程度で、対向距離が長い形で配置すれば、
水道水でも実用的に炊飯できることを確認した。立
て型対向の塩 0.4 g 入れた基本炊飯同様に、23 分程
度で炊飯できる。特に、お櫃型は、熱効率が 80％程
度と良い。しかし、底置きは、沸騰時に気泡が極板
に付き、電流が 50％程度ふらつき不安定になる上、
熱源が底にしかなく、均等に炊飯できにくい。立て
型対向は、電流の不安定もなく、横側面から均等に
炊飯でき性能が良い。お櫃の底置きの櫛の歯形の左
右２枚の極板は、左右対称に製作でき、製造面で利
点もある上、同心円形より、底面に均等に配置でき、
より均等に炊飯できる。
　水道水による電極式の調理では、炊飯（米）でも
パン（小麦）でも電流特性は、糊化開始が電流に影
響せずに第１ピークは現れず、水の蒸発による第２
